) Opłata pocztowa uiszczona ryczałtem. 
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IGN. DĄBROWSKI, inż. dyr. Stow. Doz. Kot. w Warszawie. 


Rozchód pary w browarze. 


W marcu 1925, w jednym z dużych parowych 
browarów dokonane były z ramienia Stowarzyszenia 
Dozoru Kotłów w Warszawie pomiary rozchodu pary 
przy pomocy paromierza. 

Do tego celu zastosowany został paromierz 
djafragmowo - rtęciowy, i djafragmy założone były 
w kotłowni między kryzami przewodów parowych, 
doprowadzających parę nasyconą wprost z kotłów do 
miejsc jej odbioru. 

Podczas pomiarów rozchodu pary czynne były 
dwa kotły dwupłomienicowe (Lancashire) po 130 m? 


BACA 


powierzchni ogrzewalnej z przegrzewaczami 
zbudowane na 10 at. ciśnienia roboczego. 

Para przegrzana z tych kotłów szła bezpośrednio 
do uruchomienia wentylowej maszyny parowej „tan- 
dem”, pracującej ze skraplaczem pary, para zaś na- 
sycona po przejściu przez wentyl redukcyjny szła 
do gotowania piwa w warzelni i do różnych celów 
w butelkowni. 

Mierzono rozchód pary nasyconej na gotowanie 
piwa w warzelni i do użytku butelkowni. 

Pomiary trwały całą dobę i notowania dokony- 
wane były co 5 minut. Przedstawione na rysunku 
krzywe rozchodu pary dają jasny obraz, zachodzą- 
cych w ciągu doby zmian, 


pary, 


VANADE 


FOMARY ROZCHODU PARY PERZI PONOCI PRRONÍERZA 


ZGOTOWENO U CGU DOBY 392 HL. BRZĘCEKI PHNES 


R. NSTXEG. 


OBCIRENIĘTO M BUTELKOHNI ZEĘS ML. PINA 
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zddrok mame wana 


Ę 
SIOLRZYSZEWIE ODZORU KDIEDU U UDRSZRWIE 
Warzelnia piwa. 

Wobec sezonu zimowego czynny był tylko jeden 
komplet warzelny i w ciągu doby zgotowano na nim 
trzy wary brzeczki piwnej, z których pierwszy o po- | 
jemności 198 hl. i 11,9, Bg, drugi — 197 hl. i 12% 
Bg, trzeci zaś również 197 hl. i 12% Bg. Ogólna po- 
jemność trzech warów wyniosła 592 hl brzeczki 
piwnej o średniej koncentracji 11,97 Bg. Po przeli- 
czeniu tej ilości brzeczki piwnej na „normalną”, 
otrzymanoby 708,4 hl. brzeczki piwnej o koncen- 
tracji 10% Bg. 

Ogółem do trzech warów zgotowanych w ciągu 
doby użyto 9900 kg. słodu t. į. około 14 kg. na 1 hl. 
brzeczki piwnej o koncentracji 10% Bg. 


URRSZRKA MWIECIEN 192Jm. 


Ogólny rozchód pary w warzelni pg. wskazań 
paromierza wynosił 27360 kg. i średnio 1140 kg. 
(godz./kg.) godz., a więc przekraczał dwukrotnie 
średnie zapotrzebowanie pary. Ciśnienie pary w prze- 
wodzie parowym tuż poza djafragmą wahało się od 
3,86 do 5,5 at. 

Średnio zużyto w warzelni 46,22 kg, pary na 1 
hl. brzeczki piwnej o koncentracji 11,97% Bg, wzgl. 
38,6 kg. pary na 1 hl. brzeczki piwnej o koncentracji 
10% Bg. W stosunku do 100 kg. przerobionego słodu 
rozchód pary wyniósł 276,4 kg. 

ButelKownia. 

W butelkowni używano parę do gotowania masy 

filtracyjnej, parzenia korków i podgrzewania wody, 
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służącej do mycia butelek. Butelkownia czynna była 
od godziny 7 rano do 18 wieczór. W ciągu tych 11 
godzin zużyto 3817 kg. pary (Średnio 347 kg./godz.) 
i w butelkowni „obciągnięto” 45260 butelek półlitro- 
wych t. j. 226,3 hl. piwa. 

Średnio zużyto w butelkowni 16,80 kg. pary 
na 1 hl. piwa w butelkach. 


Krzywe rozchodu pary w warzelni i butelkowni 
dają jasny obraz wahań w odbiorze pary z kotłów 
parowych. 

Rozchód pary w warzelni wahał się od 0 do 
do 2255 kg./godz. i w butelkowni od 148 do 818 
kg.jgodz. Przy czynnej jednocześnie warzelni i butel- 
kowni (godz. 7 — 18) największy odbior pary z kotłów 
dochodził do 2500 kg./godz. i średnio w tym czasie 
wynosił 1472 kg./godz. 

Wobec tak znacznych wahań odbioru pary 
z kotłów do celów grzejnych, utrzymanie ciśnienia 
pary w kotłach na stałej wysokości jest w stałej 
praktyce trudne do urzeczywistnienia. 

Przy dwóch czynnych kompletach warzelnych 
do piwa pracę w warzelniach można tak unormować, 
żeby okres największego zużycia pary przez jeden 
komplet warzelny pokrywał się okresem najmniejsze- 
go zużycia pary przez drugi komplet warzelny. Tą 
drogą można osiągnąć równomierniejszy odbiór pary 
z kotłów parowych i lepsze wyniki pracy kotłów. 


W ostatnich czasach eoraz większe zastosowanie 
znajdują w browarach parowych t. zw. akumulatory 
pary (Waermespeicher) typu szwedzkiego inżyniera 
Dr. J. Ruths'a, 


Zadanie akumulatora pary polega na tem, żeby | 


przy dużych wahaniach w odbiorze pary z kotłów 


parowych, zabezpieczyć je od tych wahań, zapewnić. 


im możliwie równomierne obciążenie i tem samem 
stworzyć takie warunki pracy, przy których można 
osiągnąć najwyższą ich sprawność Gdy stacja odbior- 
cza pary z kotłów przez mniej lub więcej krótki 
okres czasu nie zabiera, wtedy powinien tę parę 
wchłonąć akumulator a przy nadmiernem zapotrzebo- 


waniu pary akumulator musi z siebie parę wyładować. | 


Akumulator pary stawia się w browarach paro- 
wych również w tym wypadku, gdy maszyna parowa 
pracuje z oddawaniem pary z przelotni. Np. w jednym 
z browarów, w którym pracuje maszyna parowa 
„Sprzężona” o mocy 300 KM, ustawiono akumulator 
pary o pojemności 163 m* z możnością zakumulowa- 
nia 3800 kg. pary w.granicach spadku ciśnień od 3,5 
do 2,0 at. nade. Akumulator ten został. włączony 
równolegle z przelotnią maszyny parowej. 

Ustawienie w browarze parowym akumulatora 
pary szczegóniej wskazane jest w tym wypadku, gdy 


gotowanie piwa odbywa się w jednym komplecie 
warzelnym, gdyż wtedy wahania w odbiorze pary są 
bardzo duże. 


Nowela do ustawy przeciwalkoholowej 
a ustawa o pełnomocnictwach dla Rządu. 


Samo to już zestawienie wydaje się zupełnie 
dziwnem, a jednak nasz Sejm związał z sobą ściśle te 
dwie sprawy. Przemysł piwowarski zupełnie nieocze- 
kiwanie padł ofiarą naszego parlamentaryzmu. Podczas 
głosowania nad ustawą o pełnomocnictwach dla Prezy- 
denta Rzeczypospolitej została przyjęta przez Sejm 
poprawka Senatu, wyłączająca z pod ingerencji Rządu 
zmianę ustawy przeciwalkoholowej na podstawie peł- 
nomocnictw. 

Poprawka ta została przyjęta wbrew uchwale 
Komisji Sejmowej, wbrew propozycji posłów, repre- 
zentujących w Komisji stronnictwa sejmowe. 

Małą pociechą dla przemysłu piwowarskiego 
jest fakt, iż wynik głosowania był niespodzianką 
nawet dla Sejmu. Cóż z tego, iż w kołach sejmo- 
wych mówi się o nieporozumieniu? Czy to zwróci 
przemysłowi piwowarskiemu i Skarbowi straty spo- 
wodowane tą decyzją” Smutne jest, iż w sprawach, 
dotyczących naszego życia gospodarczego i intere- 
sów skarbowych nadal zapadają decyzje przez nie- 
porozumienie, decyzje będące niespodzianką dla 
wszystkich, nie wyłączając głosujących. 

Tragikomicznem jest, iż z przemysłu piwowar- 
skiego zrobiono kozła ofiarnego w walce, jaką Sejm 
i Senat toczą o swoje przywileje. Nasi suwereni 
w najlepszym razie zadowolnili swą miłość własną, 
wydzierając Rządowi możliwość załatwienia drogą 
dekretu sprawy, która od roku 1923-g0 pokutowała 
w Sejmie, czekając zlitowania. Postanowienie Sejmu, 
gdyby nie było nieporozumieniem, posiadałoby cechy 
specjalnej złośliwości. Niestety, jest ono jedynie 
wynikiem tak rozwielmożnionej wśród naszych ciał 
prawodawczych niekompetencji. 

Czyż posłowie głosujący za poprawką Senatu 
znali naprawdę dokładnie brzmienie ustawy przeciw- 
alkoholowej i jej braki. Przecież głosowanie i obrady 
nad takiemi mało znaczącemi sprawami odbywają się 
wśród wrzawy rozinów; referenta nikt nie słyszy, 
a stenogramów o ile nie dotyczą „wielkiej polityki* 
nikt nie czyta. Nie więc dziwnego, iż Sejm orzekł 
wręcz coś innego, niż Komisja Sejmowa, która mając 
możność dokładnego zapoznania się z opinją rzeczo- 
znawców i Ministerstwa Skarbu, wypowiedziała się 
za załatwieniem sprawy w drodze: pełnomocnictw. 

Prawdopodobnie wynik głosowania, będący „nie- 
porozumieniem* został spowodowany zwykłą atmos- 
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ferą sejmową. Kto z posłów w tak ważnej dla nich | 


chwili, przed rozjechaniem się do domu, miał czas 
zajmować się tak drobną sprawą jak jakieś kilka- 
naście miljonów dochodów skarbowych. Są w takich 
chwilach sprawy ważniejsze od przemysłu piwowar- 
skiego. Znaczna część naszych posłów nigdy pewno 
zresztą nawet nie zastanawiała się nad tem, skąd się 
bierze piwo. 


Smutnem jest dla nas, iż posłowie, reprezentu- | 


jący przemysł w Sejmie, którzy byli dobrze poin- 
formowani w omawianej przez nas sprawie, dopuścili 
do gałfe'y jaką jest odłożenie decyzji w tak ważnej 
sprawie do czasu ponownego zebrania się Sejmu. 
Przez cały ten długi okres, kiedy posłowie będą „na 
odpoczynku* będzie obowiązywał nadal artykuł I-szy 
ustawy przeciwalkoholowej, który jest jedną z naj- 
główniejszych przeszkód na drodze do rozwoju na- 
szego piwowarstwa. Gdyby nie opieka sejmowa nad 
przemysłem piwowarskim, która sprawiła iż Sejm 


LJYOVOUVOVAVOVOVOA 


zarezerwował sprawę zmiany artykułu I-go ustawy | 


przeciwalkoholowej dla siebie, bez żadnej trudności 
sprawa ta zostałaby zdecydowana przez Rząd w spo- 
sób zgodny z interesami Skarbu i przemysłu, zwa- 


żywszy, że zainteresowane Ministerstwa już dawno | 


wystąpiły z odnośnemi projektami. Tylko 
„przemęczeniu* naszych ciał prawodawczych projekty 
te pokutowały od roku 1923-go. 

Przemysł piwowarski stoi na stanowisku, że 
podniesienie granicy zakreślonej przez art. I-szy 
ust. przeciwalkoholowej z 24% na 4% powinno być 
rozpatrywane niezależnie od innych zmian, które 


mogą być wprowadzone do brzmienia ustawy prze- 


ciwalkoholowej. 

Sprawa ta już tyle razy była omawiana, że nie 
będziemy nad tem dłużej zatrzymywać się — stwier- 
dzimy tylko raz jeszcze, iż proponowana zmiana jest 
najzupełniej zgodna z duchem ustawy przeciwalko- 
holowej i przyczyniłaby się do zwalczenia alkoholizmu 
przez dostarczenie masom ludowym napoju odżywcze- 
go, zdrowego i taniego, który mógłby w znacznym 
stopniu zmniejszyć nadużycie napojów wyskokowych. 

Przedstawiciele Ministerstwa Skarbu i Mini- 
sterstwa Przemysłu i Handlu podzielali ten punkt 
widzenia i można było oczekiwać, że sprawa ta zo- 
stanie już wkrótce zdecydowana poza Sejmem na 
podstawie pełnomocenietw. 

Nie wchodzimy w to, jakie czynniki wpłynęły 
na wniesienie poprawki przez Senat. Trudno nam 
jest przypuścić, by w urzędach naszych byli ludzie 
kierujący się ciasnym fanatyzmem, którzy nie widząc 
dalej swego nosa, krzyżują plany zwierzchności, przy- 
nosząc szkodę Skarbowi i naszemu życiu gospo- 
darczemu. 


dzięki | 


Przemysł piwowarski nie będzie mógł pogodzić 
się z faktem, że w żywotnych dla nas sprawach zapadła 
szkodliwa decyzja przez „nieporozumienie”. 


[UGUOUOVAUAUOUAUAUVAUOVOVOVOVZ, 
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g. 


Nowe metody fermentacji. 


W artykule pod tym tytułem prof. A. Fernbach 
(Annal. Brass. et Dist. 1926.24 257—260) wypowiada 
pogląd, iż może najwiekszym postępem dokonanym 
w technice piwowarskiej w ciągu ostatnich 40 lat jest 
rozwój metod, mających na celu zapewnienie czystości 
podczas procesów fermentacyjnych. Nie zmniejszając 
zasług Hansena, który doprowadził do używania czy- 


| stych drożdży, rozwijających się z jednej komórki, 


należy podkreślić, iż rozwój techniki piwowarskiej 
był przedewszystkiem dalszym rozwojem myśli Pa- 
steura. Czystość drożdży nie rozwiązuje zagadnienia, 
wymagającego czystości brzeczki, do której drożdże 
zostały wprowadzone. Brzeczka może nie być abso- 
lutnie jałowa, ale reakcja środowiska musi sprzyjać 
rozmnażaniu się drożdży, a zapobiegać rozwojowi mi- 
kroorganizmów. Reakcja środowiska nie tylko ma 
przeważny wpływ na czystość fermentacji, ale za- 
pewnia również trwałość piwu. Ważnem pod wzglę- 
dem techniki piwowarskiej jest kontrolowanie tempe- 
ratury fermentacji, w celu zapewnienia drożdżom zwy- 
cięstwa w walce o byt. Drożdże przystosowują się 
do niskich temperatur, w których bakterje nie mogą 
się rozwijać. Dawniej ochładzanie w stopniu wystar- 
czającym było otrzymywane dzięki używaniu małych 
naczyń, lecz nowe ulepszenia w chłodnictwie pozwa- 
lają już dzisiaj na bardzo znaczne rozmiary basenów 
fermentacyjnych. 

To zwiększenie pojemności zmniejszyło straty 
piwa podczas fermentacji i koszty pracy. Używanie 
naczyń fermentacyjnych większych rozmiarów uczy- 
niło aktualną sprawę materjałów, używanych do jej 
wyrobu. Powodzenie aluminium i emaljowanej stali, 
do pewnego stopnia rozwiązało sprawę. Obecnie roz- 
porządzamy już tak wielką ilością materjałów do wy- 
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robu naczyń fermentacyjnych, iż częstokroć wybór 
jest trudny. Technika, pod tym względem, nie wypo- 
wiedziała jeszcze ostatniego słowa a każdy z uży- 
wanych  materjałów ma swoje braki i zalety, 
jednakże pod względem praktyki piwowarskiej nawet 
braki te są dużym postępem w porównaniu z daw- 
nemi metodami. 

Może najlepsze praktyczne rozwiązanie omawia- 
nej przez nas sprawy daje system Nathana, oparty 
na dokładnych i naukowych danych, rozwiązuje w'ideal- 
ny i ekonomiczny sposób zagadnienie fermentacji. 

Między innemi system Nathana przywiązuje du- 
że znaczenie do klarowności brzeczki i przedsiębierze 
środki, zapewniające jej klarowność przed fermentacją. 

Wymiana pomiędzy komórkami drożdży a ota- 
czającem środowiskiem odbywa się przez membranę 
komórek i ważnem jest, by wymiana ta nie była 
utrudniana przez osady, pochodzące z brzeczki. Doj- 
rzewanie piwa w naczyniach, w których odbywała 
się fermentacja jest charakterystyczne dla systemu 
Nathana. Za pomocą przemywania piwa kwasem wę- 
glowym zostają usunięte w ciągu 24—48 godzin smak 
i zapach młodego piwa. Otrzymuje się produkt, który 
można porównać z piwami, pozostającemi w piwnicy 
od trzech do czterech miesięcy. 


Piwowarstwo w Polsce w XVIII w. 


Przełomowym momenten dla rozwoju cechów 
piwowarskich w Polsce był wiek XVII. W tym 
czasie najbardziej ucierpiały one ze strony tak zwa- 
nych jurydyk, czyli do pewnego stopnia niezależnych 
miasteczek w obrębie większych miast. Ponieważ 
jurdykom wolno było mieć własną wódkę i piwo 
zostały w ten sposób zniweczone przywileje cechowe 
nadane przez panujących. Przywileje królewskie, 
które zabraniały „piwa robić żadnemu, któryby nie 
był cechowym bratem i mistrzem“, pozostawały mar- 
twą literą. Sankcje karne przewidziane w przywileju 
Michała Korybutta z roku 1670-go, nakazujące piwo 


wyrabiane przez niecechowych konfiskować, nie były | 


nigdy przestrzegane. Piwowarzy zniszczeni przez 


wojny, tracąc coraz bardziej prawo wyłączności na | 


produkcję, znajdowali się w położeniu nie do po- 
zazdroszczenia. Nędzę ich najlepiej charakteryzują 


słowa przywileju Jana Kazimierza: „Przez nieprzy- | 
. . | 
pożarem nie wystar- | 
| 


jaciela z gruntu zniszczeni 
czą, ale i sami siebie naostatek żywić 
mają“. 

Charakterystycznem dla owych czasów jest, że 
równolegle z upadkiem produkcji rozwijało się coraz 
bardziej zamiłowanie do zbytku a wytwórczość po- 
woli zamierała. 


czem nie 


| mucnancnacununuuneszuzuzuUsZANNAKuŻzZENnncCZHOWNNuU=NnRNuUZzuNINNArENnunuuisEą 
< s y technik, absolwent wyższych 
Bro warniany szkółtechnicznych z praktyką 
czeskich browarów, specjalizowany w słodowni, sa- 
modzielny we wszelkich procesach chemicznych, 
poszukuje posady w większym browarze. 
Łaskawe zgłoszenia pod: „Samodzielny 800” 
do Admin, „PRZEMYSŁU PIWOWARSKIEGO”. 


W ciągu wieku XVII-go obserwujemy ciekawy 
takt: konsumcja i produkcja piwa coraz bardziej 
wzrastają a mimo to piwowarstwo chyli się ku upad- 
kowi. Paradoksalne to zjawisko znajduje swe wy- 
tłomaczenie w zupełnie specjalnych warunkach, jakie 
zapanowały w wieku XVII. Cechy, będące jedyną rac- 
jonalną organizacją przemysłową owych czasów, nie 
będąc w możności walczyć z rozmaitemi „szkodni- 
kami*, którzy podkopywali ich istnienie, upadły, 
nie znajdując żadnej ochrony nadanych im przy- 
wilejów. e 

O tem jak piwa były rozpowszechnione w końcu 
XVI-go i w XVII wieku świadczy już sama ilość ich 
nazw przekazana nam przez historję. W końcu wieku 
XVlI-go były słynne: piwa brzeżańskie, drzewieckie, 
garwolińskie, grójeckie, krakowskie, piątkowskie, 
piotrkowskie, przemyskie, sądeckie, wareckie i pro- 
szowickie. Piwo proszowickie, jak podaje dziejopis 
| piwowarstwa w Polsce „szło na stół samego króla 
| i Anny królowej, wdowy po Stefanie“. 

Spożycie piwa w początkach wieku XVII-go 
rozpowszechniło się jeszcze bardziej. Ilość miejsco- 
wości, gdzie produkowano piwo wzrasta z niesłychaną 
prędkością, W połowie wieku XVII-g0 są w sprze- 
daży: piwa łowiekie, skierniewickie, głowaczowskie, 
białobrzeskie, gielniowskie, skaryszewskie, jeżewskie» 
drzewieckie, końskowolskie, kazimirskie, brzezińskie 
i błońskie. Nieco później cieszyły się wielkiem po- 
wodzeniem: piwa bielańskie, wilanowskie, łomian- 
kowskie i t.d. 

Trudności, z jakiemi musiał walczyć cech pi- 
wowarów warszawskich w połowie wieku XVII-go, 
są typowe dla ówczesnych stosunków. W tym czasie 
istniał w Warszawie cały szereg „jurydyk*, należą- 
cych do magnatów, którzy rządzili niemi najzupeł- 
niej samowolnie, nie licząc się z przywilejami kró- 
lewskiemi, nadanemi mieszczaństwu. Jurydykom tym 
wolno było na mocy przywileju wyrabiać własne 
piwa i wódki. Jedna tylko jurydyka Solec miała 61 
szynkowni i 8 browarów, a prócz niej w obrębie 
| Warszawy istniało jeszcze 12 innych jurydyk, z któ- 
| rych najważniejszemi były: Dziekanka, Zadzikowska, 
Nowoświecka, Leszno, Grzybów, Ordynacka, Mar- 
jenstadt i t. d. Na Pradze były jurydyki biskupów 
Kamieńca Podolskiego, Skaryszowa, Lubomirskich, 
Czartoryskich, Kazanowskich, Kamień i Golędzinowo. 
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NETS? 


W roku 1739 przywilej królewski dał prawo 
warzenia piwa i pędzenia wódki wszystkim mieszkań- 
com jurydyki ordynackiej. 

Jakżeż miały wobec tego istnieć i rozwijać się 
cechy piwowarskie? Czyż mogły one wytrzymać 
konkurencję produkcji pozacechowej, znajdującej się 
pod potężną opieką panów, wówczas gdy cechy mogły 
zasłaniać się jedynie pergaminami przywilejów kró- 
lewskich, z któremi nikt się nie liczył. 

* > + 

W wieku XVIII-ym wytworzył się w Polsce stan 
rzeczy typowy dla krajów znajdujących się w obli- 
czu katastrofy: spożycie wzrastało stale i nieumiar- 
kowanie, wytwórczość nie rozwijała się prawie wcale. 
Najsmutniejszemi pod tym względem były czasy Sa- 
sów, czasy niesłychanej rozwięzłości 
wewnętrznego kraju. „W całym kraju pędzono życie 
na wesołości*, jak mówi najciekawszy pisarz owych 
czasów ksiądz Jędrzej Kitowiez. Rękodzieła były 
w zupełnym upadku. Jeden z pisarzy owych czasów 


tak ubolewa nad zanikiem wytwórczości krajowej: | 


„Wszystko kupujemy zagranicą od stóp do głowy, 
nawet służba i żołnierze. Świątynie i pałace budują 
u nas cudzoziemey*. Zgodnie z tą ogólną tendencją 
do cudzoziemszczyzny już w końcu wieku XVII-go 
rozpoczyna się wwóz piwa obcego. Jednakże w wieku 
XVIII-ym cieszyły się jeszcze dużą wziętością piwa 
krajowe. Dopiero w końcu wieku XVII-go i w po- 
czątkach XIX-go produkcja piwa pod względem ja- 
kościowym upada tak nisko, iż staje się ono napojem 
pospólstwa. 

Ksiądz Kitowicz, który jak świadczą pozostałe 
po nim prace, był świetnym znawcą swoich czasów, 
specjalnie zainteresował się i szczególnie dużo miej- 
sca poświęcał w swych pamiętnikarskich pracach na- 
pojom, jakie były używane przez współczesnych. 

Dowiadujemy się, iż w owych czasach „wielkim 
panem były zwyczajne trunki: rano herbata, czasem 
z mlekiem czasem bez mleka, zawsze z cukrem, po- 
tem wódka gdańska, persico, cynamonka, dubelt-anyż, 


i rozkładu | 


ratatja, krambabula” po śniadaniu „ochładzano się 
piwem”. Wogóle piwo jest wymieniane bardzo często 
w pracach księdza Kitowicza, co świadczy nietylko 
o jego osobistych upodobaniach, ale i o niezwy- 
kłem rozpowszechnieniu piwa. Kitowicz z właściwą 
sobie drobiazgowością omawia każdy z używanych 
przez szlachtę napojów. O każdym z nich wypowiada 
cały szereg własnych spostrzeżeń lub powtarza ogól- 
nie panujące poglądy, które częstokroć mogą nam się 


wydawać dziwnemi jak np. jego  zapatrywanie 
na herbatę, „która powoduje suchoty i oziębia 
żołądek". 


W czasach Kitowicza stało się bardzo modnem 
w Polsce piwo wyrabiane na wzór angielskiego. 
Upodobanie to było jednym z objawów zamiłowania 
do cudzoziemszczyzny, zaczynającego opanowywać 
życie Rzeczypospolitej świadczyło o upadku krajowej 
wytwórczości. 

Modę piwa angielskiego wprowadził Hieronim 
Wielopolski, koniuszy koronny, który „najpierwszy 
je wyinwentował*. Piwo to bardzo przypominało 
prawdziwe piwo angielskie, które w owych czasach 
było w dużej ilości do Polski importowane. Przez 
jakiś czas napój, wyrabiany przez Wielopolskiego 
w Oborach pod Warszawą, cieszył się wielkiem po- 
wodzeniem, chociaż można go było nabyć tylko 
w dwóch miejscach: w propinacji, znajdującej się 
w Warszawie i na miejscu w browarze oborskim. 
Wkrótce jednak moda piwa angielskiego, wyrabianego 
przez koniuszego koronnego minęła, ustępując miej- 
sca piwu otwockiemu, które z kolei zostało pobite 
przez piwo wilanowskie. Powodzenie piwa wilanow- 
skiego nie było jednak długotrwałe, bo wkrótce zo- 
staje ono zastąpione przez piwo inflanckie „nie tak 
mocne i nie burzące się obyczajem angielskiego”. 

Jak widzimy i za czasów saskich rozgrywała 
się zacięta walka konkurencyjna pomiędzy różnemi 
gatunkami piwa, a powodzenie tego czy innego typu 
było zależne od zmiennego gustu konsumenta. 


(Dokończenie nastąpi). 
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DLA BROWARÓW. 
Idealny środek do codziennej dezynfekcji w browarach. 
PYRICYT nie jest żrący i nie ulatnia się, 
rozpuszcza się łatwo w zimnej wodzie 
POLSKA FABRYKA 
FARB i LAKIERÓW EDWARD LUTZ 
S-ka z ogr. por. 
KRAKÓW XXII. KALWARYJSKA 66. 
Oddział preparatów chemicznych. Fabryki: Paryż, Wiedeń, Kassel, Budapeszt, Praga, Temeszwar. 
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trunek ten jest bardzo rozpowszechniony w zimowych 
M miesiącach. 
Browar dóbr P O N | K WA W roku 1880 przywożono do Japonji 80 tysięcy 
galonów piwa. W 7 lat później wwóz ten wzrósł do 
860 tysięcy. Była to największa cyfra wwozu do 
ma stale na sprzedaż Japoniji. 
= z Ogólna produkcja w 1887 roku wynosiła 680 ty- 
D R O Z D Ź E | sięcy q. Wwóz zmniejszył się ze wzrostem produkcji 
krajowej. W roku 1914 wynosił już tylko 12 tysięcy 
galonów. 

Po raz pierwszy wywóz piwa japońskiego miał 
== A miejsce w 1892 roku. Eksporterem był browar „Suk- 
kejiro” w Yokohamie. Miejscem eksportu był Szan- 
haj. Po wojnie chińsko-japońskiej 1894 roku zaczęła 
Piwowarstwo W Japonii. się silna emigracja japońska do Mandżurji, co wpły- 
nęło bardzo znacznie na wywóz piwa do Chin. W roku 

Z powodu koncentracji ilość browarów w Japonji | 1896 wywóz ten wynosił 80 tysięcy galonów. Piwo 
stale się zmniejsza. Jeden z większych browarów | japońskie zyskuje coraz to nowe rynki w rozmaitych 
„Dajnihon”* powstał wkrótce po wojnie rosyjsko- | okręgach Chin i Azji. Piwo japońskie dzisiaj spotyka 
japońskiej ze zlania się wielu mniejszych browarów, | się już nawet w Arabji. 
które nie mogły dłużej wytrzymać walki konkuren- 
cyjnej. Browar „Dajnihon” produkuje rocznie przeszło 
4 miljony skrzyń, z których każda zawiera 4 tuziny CENY JĘCZMIENIA. 
flaszek. Jeżeli dodamy do tego 450 tysięcy skrzyń Lab 28.VIL. 27 — 28. 
limonady da nam to pokaźną produkcję roczną, wy- | Gr udziądz 2/VII. 25 — 27. 
noszącą 200 miljonów butelek. W roku 1923 zaczęto | Berlin. 28/VII. 190 — 205 Mk. n. 
budować nowe wielkie zakłady w Nagaia. Budowę | Hamburg: 2%0/VIIL. Malting barley 9.40 hfl. 
ukończono w 1925 roku. Browary zajmują przeszło A UE JE: 

3 akry ziemi i są zaopatrzone w najnowsze aparaty. | Cicas o URZ GS T 16 cio za AA 

i SS | 2/VIII. Malting barley 65—r8 cts. za bush. 
Browar posiada własną wielką fabrykę lodu sztuczne- | New York. 76 cts. za bushel. 
go, wyrabiającą 240 tonn lodu w przeciągu 24 godzin. 


koło Brodów — Małopolska 


piwowarskie typu pilzeńskiego, 
czeskiego pochodzenia. 


Siła popędowa jest destarczana przez 170 motorów CENY CHMIELU. 

elektrycznych Produkty browaru były nagrodzone | Warszawa: 27,VII. Notowano I A 90 — 95 dol. I B 

na wystawie angielsko - japońskiej w 1910 roku i na 70 za kg. Chmiel surowy na plantacjach 

wystawie panamskiej w 1915 roku. Browar „Dajni- 45—50 dol. Stan plantacji zadawalniający. 

hon” ma 5 filji. Lwów. Notow. I 90 dol. Wołyński—gorsze gatunki 

Ń l Pn i au 65—70. Nowa roślina rozwija się pomyślnie. 

Piwo w Japonji jest napojem nowym, ponieważ | Lublin. 27.VII. Ceny bez zmiany. Tranzakcje mi- 

japończycy od wieków pili „sakę”. Jeszcze dzisiaj nimalne. 
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Poleca ze slzładów: 


MASZYNY SŁODOWNICZE 
MASZYNY do BUTELKOWNI 


3 Wszelkie artykuły piwowarskie pierwszej jakości. Sk 
39 S4 
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2: "EZESKA FABRYKA MASZYN i POMP 


: Karol-Aleksander POSEPNY 


4 WARSZAWA 


Marszałkowska 17, tel. 4-56. Skrót telegr. „Poszepinbryka — Warszawa”. 


POLECA WŁASNEGO KRAJOWEGO WYROBU: 


Całkowite maszynowe urządzenia słodowni 
i browarów oraz poszczególne maszyny i apa- 
raty dla takowych: 


Suszarnie słodu 2 i 3-piętrowe z automatycznymi obra- 
caczami. 

Suszarnie do chmielu i prasy do pakowania takowego. 

Pneumatyczny transport ziarna, dźwigi, przemieszcza- 
cze, podnośniki i pędnie. 

Maszyny do czyszczenia i polerowania słodu. 

Gniotowniki browarniane 2 i 4-walcowe. 

Warzelnie HALCON typów, do największych rozmia- 
rów — 2, 3, 4, 5 i 6-naczyniowe, na ogień, parę 
lub Res 

Maszynerje zacierne dwupropellerowe „Gontrapropeller*, 
dla kadzi do największych rozmiarów. 

Maszynerje zacierająco-wspulchniające „Gombipropelier', 
dla mniejszych jednokadziowych warzelni. 

Maszynerje wspulehniające nożowe, dla średnich i naj- 
większych kadzi filtracyjnych, z opuszczanym wy- 
garniaczem słodzin, lub też kombinowane z pro- 
pellerem zacierno-wygarniającym. 

Wysładzaczki ramowe (Maischefilter), wmiast kadzi fil- 
tracyjnych. 

Chmielniki zwyczajne, mięszadłowe oraz hermetyczne. 

Chłodnice, osadniki—sterylizatory, filterprasy osadowe, 
dochładzacze brzeczki o powierzchownem ście- 
kaniu i t. d. 

Filtry o ramach pudłowatych „Charlemagne“ bez sit lub 
rusztów, filtry komorowe sitowe „Gambrinus“ oraz 
filtry bębnowe „Brillante“. 

Płuczki do masy filtracyjnej. 

Pompy-samowyrównywacze dla przepompowań oraz poda- 
wania w filtry, pędniowe, pneumatyczne oraz ręczne. 


Maszyny dla oporządzania beczek — smolenia, szczotko- 
wania, płukania, wyparzania i t. p. 
Urządzenia i aparaty do eksportowego obciągu piwa. 


Maszyny, aparaty i urządzenia dla butelkowania 
i wyrobu wszelkich napoi (prócz gazowanych): 


Urządzenia dla oporządzania butelek — odmaczania, 
szczotkowania, płukania i t. p 

Maszyny do obciągu butelkowego — piwa, win, spirytu- 
alji, mleka i t. p. 

Maszyny i przyrządy do wykonywania t. zw. opakowania 
butelek—zatwierania korkami zwykłymi i blaszko- 
wymi, parzenia i firmowania korków, kapslowania 
kapslami cynfoljowymi, aluminjowymi oraz stan- 
jolem, etykietowania, lakowania, banderolowania, 
obdrutowywania i t. p. 

Przyrządy i urządzenia do transportowania butelek 
i skrzynek. 

Skrzynki, kosze transportowe i t. p. 

Aparaty do pasteuryzowania piwa i wina w butelkach 
oraz win masą. 

Różne mąszyny i aparaty dla przemysłu wódczano-likier- 
niczego, winiarskiego i miodosytniczego. 

Tłocznie i gniotowniki do owoców i jagód. 


Pompy i sikawki: 


Sprężarki i spróżniarki mniejsze. Centrale powietrzne. 

Pompy dla przemysłu i rolnictwa, pompy rezerwoarowe 
i kompletne wyzbroje studzienne. 

Ręczne daleko i krótkowożne sikawki pożarnicze. Becz- 
kowozy. 

Tabory asenizącyjne. 

Sikawki ogrodowe oraz rozpylacze-wapniarki. 


Prócz wyżej wymienionego zakresu swej fabrykacji, firma prowadzi i poleca bogato wyposażony 
swój skład artykułów i drobiazgów dła przemysłów fermentacyjnych, a w szczególności dla piwo- 
warskiego pierwszorzędnego zagranicznego pochodzenia, względnie wyrobu własnego: 


Ciepłomierze, wagomierze, żaromierze, prężnomierze, 
próżniomierze. 

Przyrządy laboratoryjne i towarorozpoznaweze. 

Srodki i tkaniny filtracyjne, plecionki metalowe. 

Chemikaije oraz środki konserwujące, kryjące, uszczel- 
niające, oczyszczające, dezynfekujące, wyjaławia- 
jące, upiększające, zaprawiające. 

Węże, kształtki, sznury i szczeliwa gumowe. 

Wyroby szczotkarskie. 

Obuwie techniczne, zaściery impregnowane. 


Sprzedaż za gotówkę na zasadzie franka pełnoparytetowego giełdy w Zurychu. 
Ulgowe warunki tylko przy większych tranzakcjach i dostatecznych gwarancjach. 
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Sześcianatory i pojemniki, urzędowo cechowane. 

Zgadła do oznaczeń na drzewie. 

Drobiazgi dla słodowania, warzenia piwa, przygotowa- 
nia drożdżdy, fermentacji, dokańczania i odlegi- 
wania piw. 

Wszelkie artykuły dla gospodarki beczkowej oraz spe- 
cjalne narzędzia bednarskie. 

Osprzęt wodny, parowy, powietrzny, węglikowy i pale- 
niskowy. 

Przyrządy i osprzęt szynkarski, 


Zastrzega się zmianę cen ogłoszeń. 


Drukarnia i Litografja p. f. „JAN COTTY* w Warszawie, Kapueyńska 7 


